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Las aves de corral: 
delicadas carnes blancas 



En los últimos años, sobre todo después de la 
Segunda Guerra Mundial, el consumo de aves do¬ 
mésticas o de corral aumentó considerablemente. 
En nuestro país se registra, día a día, un notable 
incremento de producción, comercialización y con¬ 
sumo especialmente de pollos y gallinas, en virtud 
de las preferencias del público y del auge de fabrica¬ 
ción de sopas y caldos concentrados en cubitos. 

Mientras que el consumo de patos y gansos está 
rezagado, el de pavos y pavitas se eleva considera¬ 
blemente para las fiestas de fin de año, circunscri¬ 
biéndose fuera de esas fechas en las mesas paque- 
tas de celebraciones importantes. 


De todas las aves, los músculos más apreciados por 
su sabor y consistencia son los de sostén (pechuga), 
más tierno y sin la fibrosidad de los músculos que tra¬ 
bajan (patas). Por esa razón desde antiguo la pechuga 
de las aves ha sido considerada el alimento delicado 
por excelencia y la tecnología moderna, mediante 
procedimientos especiales, ha logrado que las aves 
desarrollen notablemente esos músculos (pollos de 
doble pechuga). 

Sin embargo, la preferencia de muchas personas 
por las patas de pollo ha introducido una nueva 
modalidad en la comercialización de este producto, 
que consiste en la venta fraccionada del ave en 
cuartos, ya sea de alas, patas o pechugas por 
separado. Este procedimiento evita el trinchado y 
permite que se den el gusto de comer pata de pollo, 
sin desechar la pechuga, todos los que lo deseen. 
Otra modalidad en la manufactura del pollo son las 
salchichas de pollo sin piel envasadas al vacío y las 
hamburguesas de pollo, las que se preparan a la 
plancha, al horno, fritas o a la milanesa. 

La notable primacía del pollo sobre las demás aves 
de corral o criadero se aprecia en la existencia de 
una gran cantidad de recetas y modos de cocción 
para que resulte cada vez más apetitoso. Hervido, 
asado, a la parrilla, frito, guisado, en salpicones, 
paellas o estofados, el pollo es siempre bienvenido 
en la mesa familiar. 


Gallinas 

Por su edad 
y peso se 
dividen en: 


Pavos 

Por su edad 
y peso se di¬ 
viden en: 


Aves domésticas o de corral 


► 


Polios (pollas) 

Tienen más de 6 meses de edad y pesan entre 500 g y 2k800 g 

Gallinas (gallos) 

Exceden la edad y peso de los pollos. Organos sexuales maduros. 

Pavitas (pavitos) 

Tienen no más de 6 meses de edad y pesan entre 2 kg 350 g y 5 kg 500 g 

Pavos (pavas) 

Exceden edad y peso de las pavitas. Organos sexuales maduros. 


La producción más importante de estas aves pro¬ 
viene de criaderos, donde los animales, debido a u na 
alimentación balanceada, ganan peso y volumen 
pero, debido a que no ejercen su condición de 
caminadoras, también ganan grasa. 

A veces surgen dudas acerca de si la carne de pollo 
joven es más nutritiva que la de un pollo viejo. La 
realidad es que ambas carnes tienen el mismo valor 
nutritivo, con la sola diferencia de que el pollo joven 
es más tierno y menos graso, por lo que es aconse¬ 
jable en la alimentación de ancianos, enfermos y 
niños. 

Entre nosotros se denomina pollo parrlllero al que 


está listo para la venta, o sea cuando tiene 59 días de 
vida (63 días las pollas), y su peso es de 2 kilos o 2 kq 
500 g. 

La carne de pollo posee mayor cantidad de agua y 
de proteínas que la carne de los palmípedos, que 
tienen menos proteínas, más grasa y se comerciali¬ 
zan más jóvenes (alrededor de los 2 meses). Lo 
realmente aprovechable de patos y gansos son las 
patas y la pechuga. 

La carne de pavos y pavitas tiene un mediano o alto 
contenido en grasas y un alto valor proteico. En los 
pavos, la pechuga es la parte más tierna, carnosa y 
sabrosa del animal. La carne del resto del cuerpo, 
debidamente picada, se emplea en salpicones. 
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Cómo comprarlas 



Un pollo joven y tierno tiene la piel fina, cuello y 
patas relativamente gruesos, pecho carnoso y alas 
flexibles. Si los muslos y patas están amoratados, la 
piel áspera y el esternón duro es síntoma de que el 
animal es viejo o que ha permanecido mucho tiempo 
en la cámara frigorífica. Las aves “pasadas de frío” 
tienen mala pigmentación, poco sabor y presentan 
algunas partes oscuras, como piel quemada. 

Una buena manera de reconocer si el ave es joven, 
sobre todo en el caso de las gallinas, es arquear con 
la punta de los dedos el hueso de la pechuga. Si éste 
se dobla el ave es tierna. 

El “pollo de grano” es un animal joven que ha sido 
alimentado sólo a base de granos, pesa entre 700 y 
800 gramos y se lo emplea en preparaciones al 
horno o salteadas. 

El “pollo reina”, pesa entre 1 kg y 1 1/2 kg. Se lo 


prepara a la parrilla, a la cacerola o asado al horno. 

El “pollo tomatero” tiene tan solo 2 meses de edad 
y generalmente se lo prepara deshuesado. 

Antes de comprar un pollo conviene tener en 
cuenta en qué tipo de preparación se lo utilizará. 
Debe ser chico para guisar, mediano para la parrilla y 
grande para el horno. En todos los casos es preferible 
adquirir los que vienen en bolsas de polietileno, por 
razones de prevención a los hongos que suelen 
contaminar los cajones en que se los transporta. 

Los pollos de corral, alimentados a base de granos 
enteros o partidos, hierbas, insectos y residuos de 
comida, tienen un sabor silvestre, diferente al de los 
pollos de criadero, razón por la cual son preferidos 
por muchas personas. 

El color amarillo o blanco de la carne de un pollo 
depende de su alimentación. 


Características de frescura 



COLOR 

Cuanto más joven es un ave 
más claro es el color de su carne 
debido a la mayor proporción de 
agua que contiene. Cuanto mayor 
actividad haya desarrollado un 
área muscular más oscura será, lo 
que se observa muy detallada¬ 
mente en los pavos. 



OLOR 

Cada especie tiene un olor sui- 
generis particular que depende de 
la raza, alimentación y de los me¬ 
dicamentos odoríficos que se les 
haya suministrado, siendo siem¬ 
pre más intenso el olor de los 
machos. En todos los casos el olor 
debe ser fresco y agradable. 



TEXTURA 

La mayor o menor dureza de la 
carne depende de la cantidad de 
tejido conectivo que contengan 
los músculos. A mayor abundan¬ 
cia de tejido conectivo, más dure¬ 
za. Esto depende de la raza, del 
sexo y, fundamentalmente, de la 
edad del animal. 
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Algunas preparaciones 
con pollo 


SUPREMAS DE POLLO 

Por lo general se denominan “supremas" las pechu¬ 
gas de las aves, pero por extensión se aplica este 
nombre a una preparación gastronómica especial. La 
característica principal reside en cortar el blanco o 
pechuga del ave dándole forma de bife o chuleta y 
dejando adherido el hueso' del ala. Si el hueso está 
ausente la suprema pasa a ser una milanesa de pollo. 
Una vez panadas y cocidas deben ser consumidas 
enseguida, pues una suprema no admite ser reca¬ 
lentada. 

Todas las supremas, sean arrolladas, pasadas por 
pan rallado o rellenas, se fríen en aceite o vegetalina 
en el momento y se acompañan con guarnición de 
papas “paja” (cortadas en bastoncitos muy finitos), 
con salsa blanca y choclo desgranado, bananas 
pasadas por claras batidas a nieve y luego fritas en 
manteca o puré de espinacas espeso. 

POLLO A LA PARRILLA 

Los pollos a la parrilla se cocinan en poco tiempo, 
resultando siempre bien tiernos y jugosos. Las pie¬ 
zas chicas se asan a fuego vivo y las grandes a fuego 
suave al principio y vivo al final. Para que se asen bien 
se los abre al medio por la pechuga o por el espinazo 
y se los desconyunta, para que no se encojan al 
asarse, haciéndoles un pequeño corte en las articu¬ 
laciones en la parte interna del pollo. Se dan vuelta 
las alas y se las sujeta contra el pecho del pollo 
(también pueden suprimirse la mitad de las mismas). 
Luego se untan con el adobo elegido y se colocan 
sobre la parrilla caliente con el lado abierto hacia las 
brasas. Por último se cocinan del lado de la piel, 


pincelándolos con salmuera y aceite durante la 
cocción. 

POLLO SALTEADO 

Se cortan las piernas a nivel de la carcaza, las alas, la 
pechuga en dos o cuatro trozos, siguiendo las instruc¬ 
ciones generales para el trinchado. Se doran las 
presas en una mezcla de aceite y manteca. Una vez 
cocidas se transportan dentro de la cacerola con la 
salsa indicada para la preparación, agregándole vino, 
licor, o jugo mezclado con el fondo que queda en la 
asadera luego de descartado el exceso de grasa. Se 
cocina durante 10 minutos, manteniendo a baño de 
María hasta el momento de servir. 

GUARNICIONES 

Las guarniciones clásicas para aves calientes son las 
papas doradas, croquetas de papas, arroz blanco a la 
manteca, papas hervidas y salteadas en manteca y 
espolvoreadas con perejil picado, repollitos de Bru¬ 
selas hervidos y salteados en manteca, espinacas, 
arvejas, cebollitas, zanahorias glaceadas, champiño¬ 
nes, lechuga, tomatitos rellenos, etc. 

El pavo caliente se acompaña con puré de papas a la 
crema, puré de manzanas, salsa de guindas o pana- 
ché de verduras. El pavo frío va bien con ensalada 
rusa, ensalada Waldorf, paltas, huevos hilados, tarte- 
letas con frutillas, melón o duraznos, guindas al 
marraschino. 

El pato es apetitoso con rodajas de naranja, aceitu¬ 
nas, jalea de grosellas, puré de manzana caliente, 
salsa de grosellas ácida. 



Si bien el trinchado correcto de un ave ya no es, 
como en otros tiempos, una cuestión de honor que 
debía ser resuelta por el propio dueño de casa ante la 
vista de los comensales, no deja de ser una obliga¬ 
ción para el ama de casa que desea que sus comidas 
luzcan mejor y rindan más. 

Esta tarea debe ser realizada en la cocina, un 
momento antes de sentarse a la mesa. Si por razones 
de comodidad se prefiere trinchar el ave con mayor 
anticipación, las presas deben mantenerse calientes 
y pasarlas a la fuente que se llevará a la mesa en el 
momento preciso. 


Con ayuda de la tijera de trinchar se cortan en 
primer lugar la articulación de los muslos con la 
carcasa (pata y muslo), en segundo término se 
desprenden las alas cuya articulación se encuentra 
bastante alta y, finalmente, se corta la pechuga en 
dos partes a lo largo del esternón. Al trinchar un pollo 
se debe cuidar que los huesos no se astillen y se 
mezclen con otros alimentos. 

Rinde 8 porciones: 2 patas, 2 muslos, 2 alas con 
parte de pechuga, y 2 blancos de pechuga. Si la 
pechuga es grande se pueden obtener de ellas 4 
porciones. 
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Cómo deshuesar un pollo 



1 - Cortar la piel del pollo desde el pescuezo hasta la 
rabadilla. 

2- Con la punta del cuchillo separar la carne del 
hueso de la espalda. 

3- Luego hacer lo mismo con el hueso de la cadera. 

4 - Cortar la articulación del muslo, descarnar el mu» 
lo dejando la piel pegada al hueso. Descarnar y 
separar la piel del anca del ave con cuidado. Retire 
el hueso cuidadosamente. Cortar las patas del po¬ 
llo a 1 cm de la rodilla (tibia). 


5- Cortar la punta de las alas, separar la carne del 
hueso. Las alas se cortan a 1 cm del brazuelo (hu¬ 
mero) 

6- Retirar el hueso de las alas. 

7- Dar vuelta el pollo y separar la carne de las 

costillas. , 

8- Extraer la carcasa junto con el cartílago del ester¬ 
nón. 

9- Listo. El pollo está deshuesado 

Nota: Aproveche los menudos, el pescuezo, las puntas de alas, las 

patas y la cabeza del pollo para hacer una buena sopa. 


tiempo! 


¡Ahorre 


El aprovechamiento racional del tiempo es la regla 
úmero 1 para vivir sin cansarse. Esto, que es válido 
ara todo el mundo, lo es más para las amas de casa 
iue prestan servicio durante todo el día, desinteresa- 
la y abnegadamente. 

Para que el trajín diario resulte tolerable, y aún quede 
iempo libre para cocinar, lo primero que usted tiene 
me aprender es a administrar su tiempo, aplicando 
nteligencia, orden y método en el trabajo. Una ayuda 
jara que ello sea posible es prestar un poco de 
itención a los siguientes simples detalles: 


• Constate que tiene todos los 
ingredientes antes de iniciar 
la preparación de una comi¬ 


da (no siempre hay alguien 
dispuesto a correr hasta el 
almacén). 


• Retire de la heladera con la 
debida anticipación los ingre¬ 
dientes que deben alcanzar 
la temperatura ambiente pa¬ 
ra utilizarlos (manteca, mar¬ 
garina, vegetalina, huevos, 
carne para milanesas, ham¬ 
burguesas, albóndigas, etc.). 

• Utilice los utensilios apropia¬ 
dos para cada tarea y ¡ávelos 
enseguida después de usar¬ 
los. 

• Preste atención al tamaño 
de los recipientes donde 
mezcla o bate los ingredien¬ 
tes para evitar traspasos que 
prolongan la elaboración y 
ensucian más vajilla de la 
necesaria. 


• Esté atenta a los tiempos de 
cocción (el reloj es su gran 
aliado en la cocina). 

• Para ahorrar gas y acelerar 
la cocción de los alimentos 
no cocine con las ollas des¬ 
tapadas, salvo expresa indi¬ 
cación en contrario. 

• La llama de gas correcta es 
color azulada. La llama ama¬ 
rillenta indica que los que¬ 
madores están sucios y obs¬ 
truyen la salida del combusti¬ 
ble. En estas condiciones la 
cocción es lenta 

• Precaliente el horno para que 
se encuentre a la temperatu¬ 
ra adecuada en el momento 
de introducir la preparación. 
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La mesa bien tendida 

Una mesa pulcra, ordenada, bien tendida no solamente permite lucir mejor la comida 
que se ha preparado con esmero, sino que además hace sentir bien a los comensales y 
colabora para que el acto de comer sea todo lo cordial y ameno que debe ser. 


Los detalles de una mesa correc¬ 
tamente tendida son los siguien¬ 
tes: 

1 - Mantel pulcro, correctamente 
planchado, o individuales de tela o 
material plástico, lo suficiente¬ 
mente separados uno de otro para 
que los que se sienten a la mesa 
puedan mover sus brazos con co¬ 
modidad. 

2 - Cubiertos colocados a ambos 
lados del plato, de afuera hacia 
adentro según sea el menú. Si la 
entrada es de pescado se coloca 
el cuchillo a la derecha y el tene¬ 
dor a la izquierda. Le siguen, siem¬ 
pre hacia adentro, el cuchillo del 
plato principal, con el filo de su 
hoja en dirección al plato, y a la 
izquierda de éste el tenedor co¬ 
rrespondiente. Si el menú cierra 
con consomé, la cuchara se pone 
a la derecha del plato, en el lugar 
más cercano al mismo. En la parte 
superior del plato se ubican los 
cubiertos de postre, ya. sea un 
cuchillo y tenedor de postre, o 
bien una cuchara y tenedor, según 
de qué postre se trate. 

3 - Los platitos para el pan se co¬ 
locan en la parte superior izquier¬ 
da del plato, no muy lejos de éste. 

4 - Los saleritos individuales se dis¬ 



tribuyen de modo que quede uno 
cada dos comensales. 

5 - Las copas van en el borde su¬ 
perior derecho del plato: primero 
la del vino tinto y a la derecha de 


ésta la del vino blanco. Si no hay 
personas muy mayores se supri¬ 
me la copa de agua, en caso con¬ 
trario se pone a la derecha de la 
copa para vino blanco. Si se trata 
de alguna celebración de impor¬ 
tancia, la copa para el brindis con 
champán se coloca un poco por 
detrás de las otras. 

6-Todas las bebidas y jarras de¬ 
ben ir en mesita aparte, al igual 
que los licores (para servir al final 
con los petit fours). Los vinos se 
sirven después que los comensa¬ 
les se hayan sentado a la mesa y 
antes de comenzar a servir la comi¬ 
da. 

7 - Las servilletas se colocan a la 
izquierda del plato, junto a los 
cubiertos. Hay muchas maneras 
de doblar la servilleta. Una de ellas 
es doblarla en tres, formar un aro 
introduciendo un extremo dentro 
del otro. En los pliegues del aro se 
coloca una flor, (dibujo) 



¡Hágalo 

• Para picar orejones de duraznos, 
damascos o similares, mójelos pri¬ 

la tijera multiuso de su cocina, pre¬ 
viamente mojada, para que el azú¬ 

mero con agua caliente. 

car no se adhiera y facilite la opera¬ 


• Para picar perejil con facilidad utili¬ 

ción. 

fácil! 

ce un cuchillo bien afilado, picadora 

• Para quitarle a las almendras la pelí¬ 

manual a resorte, licuadora o proce- 

cula marrón que las recubre, déjelas 


sadora. 

sumergidas en agua caliente duran¬ 


• Para picar fruta abrillantada utilice 

te unos minutos. 
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Pollo relleno 
con cerezas 

Ingredientes para 10 porciones 

Pollo deshuesado de 2 Kg, 1 - Jugo de limón, 2 cucharadas - Sal y 
pimienta, a gusto. 

Relleno: Manteca, 30 g - Cebolla picada, 1 - Zanahoria rallada, 
lOOg- Carne de cerdo picada, 200 g - Jamón cocido picado, 100 g 
- Nueces picadas, 2 cucharadas - Manzana áclda rallada, 1 ■ 
Pepinitos en vinagre picados, 1 cucharada - Pan de Viena 
desmenuzado, 1 taza - huevos, 2 - Queso rallado, 50 g - Vino 
blanco, 1/2 vaso. 

Guarnición: Cerezas o uvas blancas, 300 g - Licor triple sec, 2 
copitas. 


Rociar el interior del pollo con el jugo de limón, 
salpimentarlo y dejar en maceración durante 20 
minutos. Aparte, calentar la manteca en una sartén y 
rehogar la cebolla y la zanahoria. Retirar y agregar la 
carne de cerdo, el jamón picado, las nueces picadas, 
la manzana rallada, los peinitos en vinagre picados, 
el pan, los huevos y el queso rallado, mezclar bien y 
condimentar a gusto. Rellenar el pollo, sujetar las 
aberturas y atarlo con hilo fuerte para darle buena 
forma. Colocar el pollo relleno en una fuente para 
horno y mesa y hornear a temperatura moderada 
durante 40 minutos. Durante la cocción, rociarlo 
poco a poco con el vino blanco. Retirar, acomodar las 
cerezas o uvas en la misma fuente, rociar con el licor 
y cocinar durante 15 minutos más a horno suave. 
Retirar el hilo, cortar el pollo en rodajas y servirlas en 
la misma fuente con las cerezas alrededor. 

NOTA: Las uvas se emplean, peladas o no, sin las semillas. Las 
cerezas pueden ser frescas o envasadas al natural. 


Pollo al verdeo 


Ingredientes para 6 porciones 

Pollo de 2 kilos, 1 - Sal y pimienta, a gusto - Jugo de limón, cant. 
nec - Harina, cant. nec. - Aceite, cant. nec. - Cebollas de verdeo 
cortadas en rodajas, 500 g - Papas peladas cortadas en bastones, 
500 g - Ajo y perejil picados muy finos cant. nec? 


Cortar el pollo en presas, salpimentarlo a gusto, y 
rociarlo con jugo de limón y dejarlo en maceración 
durante 20 minutos. Luego rebozar las presas con 
harina y dorarlas en aceite caliente. Retirar, acomo¬ 
dar en una fuente para horno y cubrir todo el pollo 
con la cebolla de verdeo, incluyendo las hojas. 
Disponer alrededor las papas, salpimentar y rociar 
con aceite. Hornear durante 20 minutos a tempera¬ 
tura máxima y 15 minutos más a fuego moderado. Al 
retirar, espolvorear las papas con el ajo y el perejil 
picados. Servir caliente. 


54 




Lasagnas 
de pollo 

Ingredientes para 6 porciones 

Aceite, 5 cucharadas - Cebolla picada, 1 - Zanahorias rallada, 1 
taza - Harina 1 cucharada - Caldo caliente, 1 taza - Pollo cocido y 
picado, 2 tazas - Sal y pimienta a gusto -Tomates triturados, 300 g 
- Lasagnas cocidas 300 g - Queso ' rallado, 4 cucharadas - 
Manteca 2 cucharadas. 


Calentar el aceite en una cacerola y rehogar la 
cebolla picada y la zanahoria rallada. Espolvorear 
con la harina, mezclar rápidamente y agregar de a 
poco el caldo caliente. Añadir el pollo y salpimentar a 
gusto. Incorporar los tomates triturados y cocinar 
durante 10 minutos a fuego moderado. Aparté, hervir 
las lasagnas en abundante agua con sal. Cuando 
estén tiernas escurrirlas y ubicarlas sobre una servi¬ 
lleta espolvoreada con queso rallado. Enmantecar 
bien una fuente para horno, hacer un piso con 
algunas lasagnas y cubrirlas con parte del relleno. 
Repetir la operación hasta terminar el relleno y las 
lasagnas, espolvorear con queso rallado y rociar con 
la manteca. Gratinar en horno caliente durante 20 
minutos y servir calientes. 



NOTA: Para recalentar las lasagnas, rociarlas con 3 ó 4 cuchara¬ 
das de leche y cubrir la fuente con papel aceitado antes de 
llevarlas al horno. 


Tarta de pollo 
con jamón 

Ingredientes para 12 porciones 

Masa: Manteca 80 g - Harina, 300 g - Polvo para hornear, 1 
cucharada - Sal y pimienta a gusto - Vino dulce (Marsala, 
Moscato), 1/2 taza. 

Relleno: Sobrantes de pollo cocido, 300 g - Zanahoria rallada, 1 
taza - Pepino en vinagre picado, 2 cucharadas - Manzana acida 
picada, 1 taza - Huevos duros picados 2 - Arvejas cocidas o 
envasadas 1 taza-Mayonesa 1/2 taza-Jamón cocido en daditos 
100 g - Perejil, apio o hinojo, a gusto. 

Desmenuzar la manteca en la harina previamente 
tamizada con el polvo para hornear. Salpimentar a 
gusto. Agregar el vino y unir rápidamente sin amasar. 
Dejar reposar en la heladera durante 15 minutos y 
luego estirarla hasta 3 ó 4 mm de espesor. Forrar 
una tartera de 26 cm de diámetro, enmantecada y 
enharinada. Pinchar la masa con un tenedor y 
hornear a temperatura moderada durante 15 minu¬ 


tos. Retirar y dejar enfriar. Aparte, mezclar el pollo 
cocido cortado en tiritas finas con la zanahoria, el 
pepino en vinagre, la manzana, los huevos duros, las 
arvejas escurridas y le mayonesa. Rellenar la tarta, 
alisar la superficie, decorar el centro con los daditos 
de jamón y alrededor hacer una bordura con hojitas 
de perejil, apio o hinojo, picadas. 





Hamburguesas 
de pollo 
especiales 


Ingredientes para 4 hamburguesas 

Carne de pollo cruda sin huesos, 500 g - Jugo de limón, 1 
cucharada - Hierbas aromáticas, 1 cucharadita - Sal y pimienta, a 
gusto - Harina, 2 cucharadas - Panceta cortada fina, 12 lonjas - 
Hojas de salvia, 4. 

Medallones de batata: Rodajas de batata cruda, 8 - Sal, pimienta 
y canela, a gusto - Huevos, 2 - Galleta molida, 1/2 taza - Aceite o 
manteca, para freír. 


Picarf ino la carne del pollo (o pasarla por la licuadora) 
y rociarla con el jugo de limón. Mezclar las hierbas 
aromáticas, salpimentarla y agregarle la harina. So¬ 
bre cada hamburguesa colocar 2 lonjas de panceta 
cruzadas, doblando los extremos hacia abajo. Ubicar 
las hamburguesas en una placa para horno untada 
con manteca, colocar sobre cada una de ellas una 
hoja de salvia pasada por aceite y hornear a tempe¬ 
ratura moderada durante 20 minutos. Servir en 
fuente precalentada con guarnición de batata y 
casquitos de limón. 

Medallones de batata 

Condimentar las rodajas de batata con sal, pimienta 
y canela. Pasarlas por los huevos batidos y luego por 
la galleta molida. Freir a fuego lento en manteca o 
aceite caliente hasta dorarlas de ambos lados. Tam¬ 
bién se pueden hornear durante 30 minutos a 
temperatura moderada, en una placa rociada con 
aceite. 


Pollo con 
morrones 

Ingredientes para 8 porciones 

Pollo, 1/2 - Vinagre de manzanas, 2 cucharadas-Vino Marsala, 1/2 
vaso - Aceite, 4 cucharadas - Azafrán, 1/4 de cucharadita - Sal y 
pimienta, a gusto. 

Guarnición: Aceitunas verdes y negras rellenas, 200 g - Morro¬ 
nes, 4. 


Colocar el pollo limpio y seco en una asadera, 
rociarlo con el vinagre y el vino Marsala y dejarlo en 
maceración durante 20 minutos, dándolo vuelta de 
vez en cuando. Aparte, mezclar el aceite con el 
azafrán, cubrir el pollo con esta mezcla y salpimen¬ 
tarlo a gusto. Hornear a temperatura elevada duran¬ 
te 35 ó 40 minutos, rociarlo con el líquido durante la 
cocción. Pasar el pollo a una fuente para horno y 
mesa y disponer alrededor y sobre el pollo las 
aceitunas verdes y negras rellenas, salteadas en 
manteca y salpimentadas, alternando con los mo¬ 
rrones, en forma decorativa. Rociar el pollo con el 
líquido de cocción y hornear a temperatura modera¬ 
da durante 10 minutos más. Retirar y servir en el 
momento, bien caliente. 

NOTA: Si se sirve frío, salsearlo con el líquido de cocción frío 
previamente mezclado con 1/4 de taza de mayonesa al limón. 
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Pollo 

encamisado 

Ingredientes para 6 porciones 


Pollo eviscerado y sin huesos, 1 - Jugo de limón, 4 cucharadas - Sal 
y pimienta, a gusto - Caldo, 2 litros - Verduritas para aromatizar 1 
manoio - Tela o papel de aluminio, 40 cm. 


Colocar el pollo sobre una tabla, practicar un corte a 
lo largo del espinazo o del hueso de la pechuga 
abrirlo, extenderlo sobre la tabla y deshuesarlo. 
Rociarlo con el jugo de limón y salpimentar a gusto. 
Doblar por la mitad encimando las dos mitades 
Sujetar todas las aberturas con palillos. Envoler el 
pollo con la tela o papel de aluminio. Introducir el 
paquete en el caldo hirviendo con las verduritas y 
cocinar durante 40 minutos. Dejar enfriar en el mismo 
caldo, luego escurrirlo, desenvolverlo y cortarlo en 30 
lonjas finas como fiambre. Servir con ensaladas a 
gusto. 



Recuerde que... 

• Los pollos se hornean a temperatura regular. Para 
que se doren sin secarse usted debe prestar 
atención a los tiempos de cocción. Un pollo muy 
grande requiere 1 hora y 15 minutos; uno grande 
1 hora; uno de regular tamaño, 50 minutos; uno 
chico, entre 30 y 40 minutos. 

• Para mejorar el sabor y darle más firmeza a la car¬ 
ne del pollo de criadero, sumérjalo durante 1 hora 
en agua fría y un puñado de sal gruesa. Luego 
escúrralo, séquelo, sazónelo con sal fina y pimien¬ 
ta, más los condimentos que indique la receta, 
dejándolo tapado en la heladera hasta una hora 
antes de utilizarlo. 

• El pollo resulta más tierno, jugoso y aprovechable, 
si lo hornea envuelto en papel de aluminio. 

• Para acentuar el sabor de las presas de pollo fritas 
añada 1 cucharada de aceite por cada 4 cuchara¬ 
das de manteca. 

• El salpicón de pollo queda delicioso con el agrega¬ 
do de uvas verdes, sin piel ni semillas. 


Tomates rellenos: Ahuecar los tomates, rociarlos 
con jugo de limón y rellenarlos con las manzanas 
ralladas mezcladas con el queso Petit-suisse y salpi¬ 
mentar a gusto. Decorar con perejil picado. 


Pollo en 
brochette 


Ingredientes para 5 porciones 

Pollo, 5 patas-Jugo de 1 naranja - Sal y pimienta, a gusto - Pánrika 

Guarnición: Aceitunas rellenas 100 g-Cebollinas en vinagre 100 
g - Frutas surtidas, 300 g. 

Tomates rellenos: Tomates. 5 - Jugo de limón, cant. nec. ■ 
peZ?™cado, agusto. P9 '"' s ‘' tes « 200 9 • dienta y 

Rociar las patas de pollo deshuesadas con el jugo de 
naranja, salpimentarlas a gusto y espolvorearlas con 
la paprika. Insertar en cada pinche para brochette un 
ají, luego una rodaja gruesa de pepino en vinagre, 
luego la pata de pollo deshuesada, luego otra rodaja 
de pepino en vinagre y por último, si se desea, un 
champiñón fresco. Poner las brochettes en una 
placa, rociarlas con 2 cucharas de aeite y hornear a 
temperatura moderada durante 30 minutos. Servir 
con aceitunas rellenas, cebollines en vinagre y frutas 
a gusto, puestos en pequeños recipientes. Comple¬ 
tar el acompañamiento con tomates rellenos. 










Las gelatinas 


Las gelatinas son un recurso práctico para que los platos fríos tengan un moldeado 
translúcido de agradable efecto decorativo. 

Intervienen en preparaciones dulces o saladas, tanto en invierno como en verano, en 
comidas sencillas o entradas de alta escuela, siempre que se requiera una presentación 
llamativa. 



Posiblemente comenzaron a ser conocidas allá por 
el siglo XV, porque en los menúes de importantes 
banquetes de esa época figuraban gelatinas basa¬ 
das en la cocción prolongada de cuernos y huesos 
de ciervos. En realidad no se conoce el nombre de 
quién observó, por primera vez, que el producto de 
huesos y cartílagos, largamente hervidos, tomaba al 
enfriarse una consistencia muy especial. 

En recetarios ingleses posteriores aparecen rece¬ 
ta de gelatinas coloreadas con azafrán y versiones 
dulces con agregado de frutas y azúcar. 

La gelatina deshidratada en polvo, hoy tan popula¬ 
rizada, se debe a Charles Knok, químico estadouni¬ 


dense. Esta gelatina, con sabor y color artificial se 
expende en paquetes de 40 y 80 gramos, para 4 ú 8 
porciones, con sabor a cereza, frutilla, franbuesa, 
naranja, manzana, uva o limón. Se prepara disolvien¬ 
do el contenido del paquete en agua hirviendo y 
agregando de inmediato la misma cantidad de agua 
helada. Se vierte en moldecitos individuales o en 
molde decorativo y se desmolda, una vez solidificada, 
pasando rápidamente el molde por agua caliente. 

La gelatina sin sabor, en cambio, se vende en 
sobrecitos de 7 gramos cada uno y se la utiliza en la 
preparación de aspics y helados o espolvoreadas 
sobre los rellenos para darles consistencia. 


La gelatina casera 


Una gelatina sustanciosa y verdaderamente nutri¬ 
tiva se puede preparar en casa sometiendo a un 
prolongado cocimiento patitas de cerdo o cordero, 
huesos de aves, rabo vacuno, pollo o pescado (cabe¬ 
zas), hasta que el líquido se reduzca a la tercera o 
cuarta parte y los ingredientes suelten sus principios 
nutritivos. Este tipo de gelatina tiene valores simila¬ 
res a los de la carne en cuanto a proteínas, pero para 
que sea completa se requiere el agregado de verdu¬ 
ras y carnes (rojas, pollo o pescado). Es el alimento 
indicado para estimular el apetito y el aparato digesti¬ 
vo de convalescientes y jóvenes anémicos, o que 
necesiten sobrealimentarse en el período de desa¬ 
rrollo. 


Cómo hacerla 

Se ponen las patas de cordero (o el ingrediente que 
se prefiera) en una olla con abundante agua salada 
con sal gruesa. Se agrega una ramita de apio, 1 hoja 
de laurel, 1 puerro, 1 zanahoria y se hace hervir todo 
durante varias horas. Para acelerar el proceso se 
puede utilizar la olla a presión. Transcurrido ese 
tiempo se deja enfriar para que solidifique. Si queda¬ 
ra turbia, se la vuelve a calentar y se le vierte dentro 1 
clara de huevo batida y un chorrito de jugo de limón o 
vinagre de alcohol. La albúmina, al coagularse.con el 
calor, arrastra en su coágulo todas las impurezas, 
dejando la gelatina limpia y cristalina. 
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Cómo desmoldar una 
preparación con gelatina 


1 ■ Moje el molde con agua fría antes de verter en él la 
preparación. 

2-Una vez solidificada la gelatina, sumerja el molde 
durante un instante nada más en agua caliente no 
hirviendo. Separe con un cuchillo de punta el 
borde de la gelatina todo alrededor del molde. 


3- Tape el molde con un plato e inviértalo sacudién¬ 
dolo un poco. 

4- Saque el molde y reserve la gelatina desmoldada 
en la heladera. Si no se despegara del molde 
vuelva a pasarlo por agua caliente. 


Los secretos 
de la gelatina 


La gelatina en polvo sin sabor puede emplearse, con 
mesura, en todas las preparaciones que requieran 
cierta consistencia. Aunque no lo indiquen las rece¬ 
tas, casi todos los postres a base de batidos y cremas, 
que luego vayan al frío, quedan mejor con la adición 
de gelatina. 

• La crema pastelera, por ejemplo, rinde mucho más 
si se le agrega un sobrecito de gelatina en polvo sin 
sabor (7 g.) por kilo de crema. Otro tanto sucede 
con la crema Chantillí si se le adiciona un sobrecito 
de gelatina en polvo cada 1/2 litro de crema. 

• Todos los postres helados, y los helados mismos, 
mejoran su consistencia y duran más tiempo fuera 
de la heladera si llevan gelatina. Igual resultado 
tienen las moussés, siempre que la dosis de 
gelatina sea mesurada. 


• Un detalle importante es saber que las gelatinas 
nunca se deben poner en el congelador ni en el 
freezer, pues al desmoldarlas se desintegran. 

• Si en el momento de desmoldar una preparación 
con gelatina no hubiera comodidad suficiente 
como para pasar el molde por agua caliente, 
bastará con apoyarlo sobre un repasador mojado 
con agua caliente. En caso de no contar con agua 
caliente, se la puede desmoldar pasando el molde 
rápidamente por la llama del gas. 

• Todos los fiambres y las tajadas de carne fría toman 
un aspecto de lozanía, como recién cortados, si se 
k>s pincela con gelatina en polvo sin sabor diluida. 
En definitiva, la gelatina es una gran aliada cuando 
se quiere lograr mayor vistocidad a las preparacio¬ 
nes frías. 
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Helado 
al dulce 
de leche 


Ingredientes para 12 porciones 


Manteca, lOOg- Dulce de leche, 300 g - Sal, 1 pizca - Esencia de 
vainilla, una cucharadita - Yemas, 4 - Leche caliente, 400 cc - 




Batir la manteca hasta que resulte una crema blanda, 
agregar de a poco el dulce de leche y proseguir con 
el batido. Incorporar la sal, la esencia de vainilla y las 
yemas, una a una. Batir y verter la leche caliente y a 
gelatina en polvo sin sabor disuelta en agua. Enfriar la 
preparación sobre hielo, removiendo hasta que em¬ 
piece a espesar. Añadir la crema de leche batida bien 
consistente, mezclar bien y verter en cubeteras (o 
heladora eléctrica) hasta lograr el punto helado. 
Servir bochitas de helado con grageas de caramelo. 
Decorar, si se desea, con aro de crocantes. 


NOTA: La gelatina evita la cristalización del helado. 



Crema 
helada 
de bananas 


Ingredientes para 6 copas 

3a nanas maduras, 300 g ■ Jugo da limón 1 cucharada -Mlal.3 
acharadas - Gelatina en polvo sin sabor, 10 g- Crema de leche 
batida, 200 g - Claras batidas a nieve, 2 - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita. 

Pelar las bananas, cortarlas en rodajas, rociarlas con 
limón y hacer un puré bien cremoso. Agregar la miel y 
mezclar Luego disolver la gelatina en polvo sin sabor 
con un poco de agua caliente e incorporarla al puré 
de banana. Mezclar muy bien. En recipiente aparte 
batir la crema de leche hasta que resulte bien 
armada, agregar las claras batidas a nieve bien 
firmes, mezclar suavemente e incorporar a la prepa^ 
ración de banana. Mezclar bien y distribuir en 6 
copas. Decorar con rodajitas de banana y copetes 
de crema chantillí. 
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Torta coronda 
cristal 

Ingredientes para 12 porciones 

Crema de leche, 300 g - Azúcar impalpable, 150 g - Yemas, 6 - 
Harina tamizada, 300 g - Polvo para hornear, 3 cucharaditas - 
Cacao, 2 cucharadas - Esencia de vainilla, unas gotas - Claras a 
nieve, 6 - Whisky, a gusto. 

Crema Coronda: Crema de leche, 200 g - Azúcar, 2 cucharadas - 
Pulpa de frutillas, 100 g - Esencia de limón, 2 gotas ■ Esencia de 
frutillas, 2 gotas. 

Cubierta: Gelatina de frutillas, 1 paquete de85g- Agua, 100 ca 

Batir la crema con el azúcar impalpable hasta que 
quede bien armada. Agregar las yemas y proseguir 
batiendo. Incorporar la harina previamente tamizada 
con el polvo para hornear y el cacao. Mezclar y 


perfumar con la esencia de vainilla. Agregar las claras 
batidas a nieve, mezclar con cuidado y verter en un 
molde de 26 cm de diámetro enmantecado y enhari¬ 
nado. Hornear a temperatura muy suave durante 40 
minutos. Desmoldar, dejar enfriar y cortaren 2 capas. 
Rociar con whisky y rellenar con Crema Coronda. 
Armar la torta, untar la superficie con 2 cucharadas 
de la crema del relleno y ubicar en la cubierta frutillas 
o bananas cortadas en rodajitas. Ubicar sobre éstas 
el disco de gelatina. 

Crema Coronda 

Batir la crema de leche con el azúcar y la pulpa de 
frutilla. Perfumar con las esencias y utilizar. 

Disco de gelatina 

Disolver la gelatina en el agua y llevar al fuego hasta 
que se disuelva totalmente. Retirar, enfriar sobre 
hielo y verter en tartera del mismo diámetro de la 
torta, apenas untada con aceite. Dejar solidificar en la 
heladera y luego ubicar el disco de gelatina sobre las 
frutas que cubren la torta. 


Postre “Rose” 


Ingredientes para 8 porciones 

Uvas rosadas maduras, 1 kg - Leche, 1/4 litro - Fécula de maíz, 2 
cucharadas - Azúcar, 200 g - Gelatina de uvas, 1 paquete - Crema 
de leche batida, 200 g - Ron, 1 copita. 

Reservar 200 g de uvas para decorar y pasar el resto 
por tamiz reservando el jugo. Aparte, hervir la leche 


con la fécula de maíz diluida, dejarla entibiar y 
agregarle el jugo de uvas obtenido. Incorporar el 
azúcar y el contenido del paquete de gelatina de 
uvas preparado con 1 taza de agua caliente y 1/2 
taza de cubitos de hielo, para que espese rápidamen¬ 
te, por último, agregar la crema de leche batida y 
perfumar con el ron. Tapizar la base de un molde de 
20 cm de diámetro con las uvas reservadas, sin las 
semillas, y verter encima la preparación anterior. 
Dejar en la heladera hasta que solidifique, desmoldar 
y servir con crema Chantillí mezclada con chocolate 
rallado. 
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Aspic 

tentador 

Ingredientes para 12 porciones 

Cubierta: Gelatina de limón, 1 paquete - Agua, 1/2 taza - Vino 
blanco, 1/2 taza ■ Huevo duro, 6 rodajas - Morrón colorado cocido o 
envasado, 1 - Aceitunas negras, 3 



Relleno: Jamón cocido picado fino, 150 g-Salmón, 11atitade250 
g - Pickles picados, 2 cucharadas ■ Queso blanco, 300 g - 
Mayonesa, 100 g-Gelatina en polvo sin sabor, 10 g - Sal y pimienta, 
a gusto - Salsa inglesa, unas gotas. 

Guarnición: Jardinera, 1 lata - Manzana cortada en daditos, 1 - 
Apio picado, 1/2 taza - Palta cortada en daditos, 1 - Nueces picadas, 

2 cucharadas - Mayonesa, 4 cucharadas - Vinagre de manzana, 2 
cucharadas - Semillas de amapola, 1 cucharadita - Escarola rizada 
o lechuga en juliana, a gusto. 

Cubierta 

Untar apenas un molde Savarín de 26 cm de diáme¬ 
tro. Aparte disolver la gelatina en el agua caliente, 
agregar el vino helado y verter en el molde la mitad de 
la preparación. Dejar solidificar sobre hielo y disponer 
sobre la gelatina las rodajas de huevo duro, alternan¬ 
do con corazoncitos de morrón y rombitos de aceitu¬ 
nas negras. Cubrir con el resto de gelatina y llevar a la 
heladera hasta que esté firme. 

Relleno 

Mezclar el jamón cocido con el salmón desmenuza¬ 
do y los pickles picados. Agregar el queso blanco, la 
mayonesa, la gelatina en polvo sin sabor diluida y 
condimentar con sal, pimienta y salsa inglesa. Mez¬ 
clar bien y verter en el molde sobre la base de 
gelatina, previamente pincelada con agua caliente 
para que el relleno se adhiera a la misma. Dejar en la 
heladera hasta que esté firme. 

Guarnición y armado 

Mezclar la jardinera bien escurrida con los daditos de 
manzana, el apio picado, la palta en daditos, las 
nueces picadas, la mayonesa y el vinagre de man¬ 
zana. Desmoldar el áspic en una fuente y colocar la 
guarnición en el hueco central. Espolvorear con las 
semillas de amapola y decorar alrededor con hojas 
verdes o juliana de lechuga. 


Budín 
frío de 
batata 

Ingredientes para 8 porciones 

Dulce de batata, 500 g - Ron, 1 copita - Yemas, 3 - Gelatina en polvo 
sin sabor, 10 g- Crema de leche, 200 g - Claras batidas a nieve, 3 - 
Azúcar, 3 cucharadas - Esencia de vainilla, unas gotas. 


Trabajar el dulce de batata con un tenedor hasta 
lograr una crema, agregar el ron, mezclar bien e 
incorporar las yemas, una a una. Diluir la gelatina en 
polvo en un pocilio de agua caliente, entibiar e incor¬ 
porar a la preparación anterior. Aparte, batir la crema 
de leche hasta que esté bien armada. Por separado 
batir las claras con el azúcar hasta punto merengue. 
Mezclar la crema de leche batida con el merengue y 
verter en la preparación de batata. Unir bien y poner 
la mezcla en un molde acanalado de 22 cm de 
diámetro. Llevar a la heladera hasta que esté firme, 
desmoldar y sen/ir con Salsa con brillo caliente. 

Salsa con brillo 

Disolverá baño de María 60 g de chocolate en trozos 
con 2 cucharadas de miel y 1 cucharadita de mante¬ 
ca. Perfumar con 1/2 copita de ron, remover, retirar 
del fuego y servir enseguida. 
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Aspic de 
jamón 


Ingredientes para 10 porciones 

Agua caliente, 3/4 litro ■ Cubitos de caldo de carne concentrado, 2 - 
Gelatina en polvo sin sabor, 40 g - Palmitos bien escurridos, 1 lata 
chica - Jamón cocido en un trozo, 200 g ■ Aceitunas rellenas 100g- 
Perejil picado, 1 cucharada - Tomates 2 - Huevos duros 2. 

Poner el agua caliente en una cacerola, agregar los 
cubitos de caldo y dejar hervir. Luego ablandar la 
gelatina en polvo en el agua fría y verterla en la 
cacerola, revolviendo sobre fuego suave hasta que 
se disuelva. Retirar del fuego y enfriar hasta que la 
preparación tome consistencia de jarabe. Humede¬ 
cer un molde de 2 litros de capacidad con agua fría y 
verter una capa de gelatina de aproximadamente 1 
cm de espesor. Apoyar el molde sobre hielo hasta 
que la gelatina se endurezca. Luego mezclar el resto 
de la gelatina líquida con los palmitos cortados en 
rodajas gruesas, el jamón cortado en cubitos, las 
aceitunas rellenas y el perejil picado. Llenar el molde 
con la mezcla y enfriar hasta que endurezca comple¬ 
tamente. Desmoldar pasando el molde rápidamente 



por agua hirviendo, en una fuente de igual forma que 
el molde y dejarlo unos minutos en la heladera. 
Decorar el aspic con rodajas encimadas de tomate y 
huevo duro. Mantener en la heladera hasta el mo¬ 
mento de servir. 


Gelatina frutal 

(para servir con fiambres) 


Ingredientes para 8 porciones 

Gelatina de limón 1 caja • Caldo caliente desgrasado, 1/2 taza - 
Vino blanco helado, 1 taza - Remolacha cocida, 1 - Sal y pimienta, a 
gusto - Apio picado, 1/2 taza - Zanahorias cocidas ralladas grueso, 
1 taza - Palta picada, 1 - Melón en daditos, 1 taza ■ Hojas de berro, 
1/2 taza ■ Queso blanco, 50 g - Mayonesa, 50 g. 

Fiambres: Jamón cocido, 100 g ■ Salchichón alemán, 100 g ■ 
Pastrón, 100 g- Peceto ahumado, 100g- Lomito, 100 g. 

Disolver la gelatina de limón en el caldo caliente, 
agregar el vino blanco helado y licuado con la 
remolacha cocida. Cuando la mezcla comience a 
solidificar, salpimentar a gusto y agregar el apio, las 
zanahorias ralladas, la palta picada, el melón en 
daditos y el berro. Mezclar con movimientos envol¬ 
ventes y verter en un molde acanalado, ligeramente 
untado con aceite. Dejar en la heladera hasta que 
solidifique, desmoldar sobre una fuente, decorar con 
ramitasde berro y coronar, si se desea, con un copete 
de queso crema mezclado con mayonesa. Servir con 
los fiambres colocados en hilera en fuente aparte. 
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Su alacena 

Sugerencias para el 
almacenamiento 


El progreso de la industria apli¬ 
cado a la alimentación ha marca¬ 
do una etapa de confort y tranqui¬ 
lidad para todas nosotras. 

Con una buena reserva de pro¬ 
ductos envasados usted puede 
salvar las situaciones más inespe¬ 
radas y suplir eficazmente nume¬ 
rosos productos frescos cuando 
éstos escasean en el mercado. 
Todo ello sin desvirtuar ningún 
aspecto del arte culinario. 

La provisión de la despensa fa¬ 
miliar con productos envasados 
está en relación con las necesi¬ 
dades y gustos de cada familia. 
Para que la inversión de la compra 
resulte positiva tenga en cuenta 
éstos detalles: 


1-Antes de comprar cualquier 
producto envasado verifique la fe¬ 
cha de vencimiento. Pasando el 
límite establecido el estado de la 
conserva puede perder sus condi¬ 
ciones aptas para el consumo. 

a) Envases de papel o de cartón: 
Verifique que no estén abiertos o 
deteriorados. El cierre debe ser 
hermético para que el contenido 
no se humedezca. 

b) Latas: Rechace envases hin¬ 
chados, pues eso indica que hay 
gases en su interior, provocados 
por un proceso de descomposi¬ 
ción. 


c) Frascos: Verifique el contenido 
y observe, si es que está envasado 
con líquido, que el nivel de éste 
cubra totalmente el producto. 

2- Destine para el almacenaje de 
productos envasados un lugar 
fresco, seco, ventilado, no expues¬ 
to al sol y protegido contra la 
contaminación de insectos. 

3- Si guarda un stock abundante 
de productos, coloque en primer 
término, para anticipar su consu¬ 
mo, los productos perecederos. 

4- Guarde por separado los fras¬ 
cos, las latas y los paquetes. 

5- Reponga las conservas a medi¬ 
da que los emplea, para poder 
contar con una reserva surtida 
permanente. 



Diccionario 



Términos franceses comunes 
en nuestra gastronomía 


Bouquet garni. Atadito de hierbas aromá¬ 
ticas que se utiliza para perfumar salsas, 
guisos y otras preparaciones. 

Brioche. Masa levada de panadería que 
se prepara con levadura, harina, manteca, 
sal, azúcar, huevos, cáscara de limón y 
esencia de vainilla. 

Buffet froid. Larga mesa con vituallas frías 
muy bien presentadas que se encuentra 
ubicada en la entrada de un restaurante. 
Canapé. Trozo de pan de miga de tamaño 
y grosor de acuerdo a los alimentos que 
decorativamente se le coloquen encima. 
Carré. Costillar. 

Cocotte. Terrinas (cazuelitas) de barro bar¬ 
nizado de diferentes tamaños y formas. 
Escalope. Lonjas más o menos gruesas 
de carne o pescado. 


Filet Lonja fina de carne magrao pescado 
sin espinas. 

Fines herbes. Conjunto de hierbas aro¬ 
máticas finas (estragón, tomillo, romero, 
salvia) utilizadas universalmente para sazo¬ 
nar pescados, mariscos, aves y carnes de 
toda clase, en especial guisadas o a la 
parrilla. Condimento ideal de platos con 
huevos. 

Flambée. Preparación a la que se rocía 
con coñac u otra bebida alcohólica (de alta 
graduación) y se le prende fuego a la vista 
del comensal. 

Fondue. Nombre que se le da a unacrema 
de quesos fundidos y aromatizados con 
licor, originaria de Suiza, que se presenta 
en la mesa en una olla especial, por lo 
general de cobre, sobre un pequeño calen¬ 
tador que mantiene la temperatura. Cada 
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comensal, munido de un tenedor de man¬ 
go largo, moja en la crema pequeños tro¬ 
zos de pan. 

Gateau. Torta con abundante cantidad de 
cremas ornamentales y en el relleno. 
Gourmet. Gastrónomo conocedor de las 
buenas comidas. Maestro en sabores. 
Gratín. Ligera cubierta dorada que se for¬ 
ma en la superficie de los alimentos por 
acción del calor recibido desde arriba. Se 
trata de una forma especial de cocción, 
(gratinados). 

Hors d’oeuvre. Bocados delicados que se 
sirven, fuera del menú, fríos o calientes. 
Petit fours. Masas finas muy pequeñas, 
con formas, perfumes, rellenos, baños y 
decorados sin reglas fijas. Se sirven gene¬ 
ralmente con el café, puestas en pirotines 
de papel, como si fueran bombones. 


Cómo almacenar 
alimentos semipreparados 
en la heladera 


Como habíamos visto, la 
heladera es algo más que 
un armario frío donde se 
pueden guardar alimen¬ 
tos sin orden ni método. 
Para que cumpla bien su 
función es preciso que re¬ 
cuerden las indicaciones 
dadas en el cuadernillo n° 
2, a las que sumarán las 
siguientes, relacionadas 
con los alimentos semi¬ 
preparados que nossacan 
de tantos apuros: 

Arroz hervido: Colarlo cuando es¬ 
té “al dente”, escurrirlo bien y re¬ 
servarlo en la heladera en reci¬ 
piente con tapa. Se lo puede reca¬ 
lentar al horno o bien a baño de 
María, agregándole la salsa que 
se desee. 

Crema Chantillí, merengue ita¬ 
liano, crema de manteca, glacé 
real: Se reservan en la heladera 
ya puestos en la manga de nylon y 
listos para usar. La crema de man¬ 
teca debe templarse antes de uti¬ 
lizarlas. Para que no se endurezca 
el glacé real es necesario envolver 
la boquilla en un trapito húmedo. 



Crema pastelera: Una vez fría, 
guardarla bien tapada en un reci¬ 
piente que no sea de metal. 



Empanadas, pasteles de fuen¬ 
te, pastelitos, etc.: Una vez listos 
para hornear o freír se los coloca, 
sin encimarlos, en una fuente o 
platos enharinados y se introduce 
la fuente en una bolsa de polietile- 
no. Del mismo modo se pueden 
guardar los discos de masa para 
empanadas y pasteles, siempre 
envueltos en material impermea¬ 
ble o de aluminio para que no se 
sequen. Para utilizar los discos de 
masa se debe esperar a que to¬ 
men la temperatura ambiente 
pues de lo contrario se quiebran. 

Guisos: Una vez cocidos y fríos se 
reservan en recipientes con tapa. 
Se recalientan a calor suave y 
tapados. 

Hamburguesas, milanesas, cro¬ 
quetas, albóndigas: Rebozarlas 
en pan rallado o harina, ponerlas 
en una fuente dentro de una bolsa 
de polietileno y dejarlas en la hela¬ 
dera hasta el momento de coci¬ 
narlas (no más de un día para otro). 

Masa para tarta o galletitas: En¬ 
volverlas en papel impermeable o 
bien forrar la tartera. En el primer 
caso hay que aguardar que tomen 
la temperatura ambiente antes de 
hornearlas; en el segundo, se pue¬ 
de llevar directamente la tartera al 
horno sin necesidad de templar la 
masa. 

Pasta para panqueques: Guar¬ 
dar en una jarra tapada y revolver 
bien antes de utilizar. 


Perejil picado: Lavarlo, escurrirlo 
muy bien, picarlo fino y reservarlo 
en un recipiente tapado. 

Papas peladas: Colocarlas en un 
recipiente de vidrio, tapadas con 
agua y un poco de jugo de limón. 

Platos para gratinar: Dejarlos lis¬ 
tos para introducir al horno. Si la 
fuente fuera de vidrio esperar que 
ésta tome la temperatura ambien¬ 
te antes de someterla a un cambio 
brusco de temperatura Esto evita¬ 
rá que se quiebre. Al retirarla del 
horno apoyarla sobre rejilla o tabla 
de madera. 



Sopas de verdura o de fideos 
grandes: Una vez cocidas y frías, 
guardarlas en recipientes que no 
sean de metal. Para utilizarlas se 
las debe calentar solamente hasta 
que suelten el hervor. 


Tomates pelados: Pelar los to¬ 
mates pasándolos por agua hir¬ 
viendo y reservarlos en un plato. 
Los tomates picados o licuados se 
guardan en frasco o jarra bien 
tapados. 

Verduras cocidas: Se conservan 
en cajas de plástico o recipientes 
semi abiertos para que absorban 
mejor el frío. 
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